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Maščoba je pomembna sestavina predelanih mesnih izdelkov, saj vpliva na stabilizacijo 
mesne emulzije, zmanjšuje izgube pri kuhanju, izboljšuje sposobnost zadrževanja vode, 
zagotavlja okus, teksturo, sočnost in prijeten občutek v ustih (Choi in sod., 2010).  
 
Maščoba služi tudi kot vir esencialnih maščobnih kislin, ki so gradniki celičnih membran 
in prekurzorji mnogih tkivnih hormonov (Chin in sod., 2004). Ima tudi vlogo skladiščenja 
energije, deluje kot zaščitna izolacijska plast pod kožo, je sestavina mnogih presnovnih 
procesov.  
 
Uživanje velikih količin mesnih izdelkov, ki vsebujejo velik delež nasičenih maščob in 
holesterola, vodi v povišane vrednosti skupnih maščobnih kislin in holesterola v krvi. 
(Ozvural in Vural, 2008). Znano je, da je prekomerno uživanje nasičenih maščobnih kislin 
in holesterola povezano z razvojem debelosti, srčno-žilnimi boleznimi in koronarno 
boleznijo srca (Choi in sod., 2010). Zato se mesna industrija že od nekdaj sooča s 
problemom vsebnosti in kakovosti maščob v mesnih izdelkih in negativnim vplivom na 
zdravje potrošnika. Raziskave kažejo, da lahko s pomočjo nadomeščanja živalskih maščob 
z rastlinskimi olji naredimo izdelek, ki je zdravju lahko bolj prijazen (Cofrades in sod., 
2009). 
 
Cilj moje diplomske naloge je bil izdelati barjene klobase z uporabo različnih rastlinskih 
olj, z namenom izboljšanja maščobno kislinske sestave barjene klobase. Po definiciji 
morajo vse barjene klobase (kot so hrenovke, posebne salame in pariške klobase) vsebovati 
najmanj 8 % mesnih beljakovin in največ 30 % maščob (9., 10. in 11. člen, Pravilnik o 
kakovosti mesnih izdelkov …, 2017). Ker pa smo v naši nalogi za izdelavo barjenih klobas 
uporabili perutninsko meso, velja za naše barjene perutninske klobase (perutninska 
hrenovka, perutninska posebna klobasa in perutninska pariška klobasa), da morajo 
vsebovati najmanj 9 % mesnih beljakovin in največ 20 % maščob (največ 23 % maščob pri 
perutninski pariški klobasi) (48., 49. in 50. člen, Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov …, 
2017). V ta namen smo poskušali izdelati barjene perutninske klobase ter preveriti njihovo 
zakonsko ustreznost kot tudi senzorično sprejemljivost.  
 
 
1.1 DELOVNE HIPOTEZE 
 
- Uporaba različnih olj bo vplivala na maščobno kislinsko sestavo barjenih klobas. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 MAŠČOBNE KISLINE 
 
Maščobne kisline so glavne sestavine triacilglicerolov (trigliceridov), fosfolipidov in 
drugih kompleksnih lipidov. Ti lipidi in njihove maščobne sestavine so široko razširjene v 
naravi. Zato triacilgliceroli in s tem maščobne kisline največ prispevajo k prehranski 
maščobi pri ljudeh (Calder, 2015). Maščobne kisline se med seboj ločijo po številu 
različnih dejavnikov, kot so dolžina verige, število dvojnih vezi v posamezni verigi, po 
položaju dvojnih vezi in vodikovih atomov glede na dvojno vez. Vsi ti dejavniki vplivajo 
na lastnosti in vpliv posameznih maščobnih kislin v presnovi. Ljudje, ki uživajo zdravo in 
uravnoteženo prehrano, vsak dan zaužijejo veliko različnih vrst maščobnih kislin v 
primernih količinah. Pri teh ljudeh se večina maščobnih kislin (približno 95 %), učinkovito 
uporabi v procesu prebave in absorpcije. V primeru neuravnotežene in nezdrave prehrane, 
pa zelo pogosto prihaja do prekomernega zaužitja maščob in s tem do prevladovanja ali 
pomanjkanja posameznih maščobnih kislin. Posledice takšnega stanja so motnje v 
presnovi, ki se kažejo v neravnovesju med LDL in HDL holesterolom ter v povečanih 
trigliceridih v plazmi. To lahko vodi do presnovnega sindroma, ki je povzročitelj 
kardiovaskularnih bolezni in sladkorne bolezni. Motnje v presnovi maščob so eden izmed 
pogostejših vzrokov zapletenih bolezni. Prav zato prehranska priporočila omejujejo 
vsebnost maščob v prehrani in sicer naj bi v prehrani odraslega skupne maščobe 
predstavljale do 30 % dnevnega energijskega vnosa (NIJZ, 2016). 
 
Maščobne kisline delimo glede na število ogljikovih atomov v verigi. Kratkoverižne 
maščobne kisline so tiste, ki imajo do 12 ogljikovih atomov v verigi, srednjeverižne so 
tiste, ki imajo med 14 in 18 ogljikovih atomov, dolgoverižne pa imajo med 20 in 24 
ogljikovih atomov v verigi. Po zgradbi so lahko nasičene ali nenasičene. Pri nasičenih 
maščobnih kislinah med dvema ogljikovima atomoma ni dvojnih vezi, medtem ko se pri 
nenasičenih maščobnih kislinah nahaja ena ali celo več dvojnih vezi med dvema 
ogljikovima atomoma (Enser in Wood, 2017).   
 
Maščobne kisline v mesu imajo med 12 in 22 ogljikovih atomov (ovčje maščobno tkivo 
vsebuje tudi majhne količine maščobnih kislin z 8 do 10 ogljikovih atomov). Ti ogljikovi 
atomi so razporejeni v osnovni strukturi: CH3-(CH2)n-COOH. Če so vsi ogljiki med 
metilno in karboksilno skupino pritrjeni na dva vodikova atoma, potem takšne maščobne 
kisline imenujemo »nasičene« maščobne kisline. Te maščobne kisline ne vsebujejo dvojnih 
vezi. Na mestih, kjer se vodikovi atomi odcepijo, se med sosednjimi atomi ogljika tvorijo 
dvojne vezi. Tako dobimo maščobne kisline, ki vsebujejo dvojne vezi in jim pravimo 
nenasičene maščobne kisline. Maščobne kisline z eno dvojno vezjo so enkrat nenasičene, 
tiste, ki imajo več kot eno dvojno vez, pa se imenujejo večkrat nenasičene maščobne 
kisline (Enser in Wood, 2017).  
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Olja se lahko delno ali v celoti hidrogenirajo. Tako nastanejo trdne ali poltrdne maščobe, ki 
so bistveno bolj obstojnejše in zato bolj zaželene v prehrambnih izdelkih. Kot stranski 
produkt delne hidrogenacije nastajajo trans maščobe. Nekaj trans maščob nastane tudi pri 
cvrenju, a glavni vir so delno hidrogenirane maščobe, ki se uporabljajo pri cvretju (Amin 
in sod., 2019). 
  
 
2.2 MAŠČOBNE KISLINE IN VPLIV NA ZDRAVJE 
 
Že vrsto let velja, da prehrana vpliva na zdravje potrošnika. Jasno je, da sta količina 
maščobe in njena maščobno kislinska sestava pomembni. Npr. koronarna srčna bolezen je 
v razvitih državah ena izmed glavnih vzrokov prezgodnje smrti. Študije so pokazale, da je 
to povezano z visoko vsebnostjo holesterola v krvi, natančneje LDL holesterola (Rose, 
1990). 
 
2.2.1 Nasičene maščobne kisline 
 
Palmovo olje, kokosovo olje, kakavovo maslo in živalske maščobe kot so mast, loj in 
maslo, so bogat vir nasičenih maščobnih kislin, čeprav se količine posameznih nasičenih 
maščobnih kislin med temi viri razlikujejo (Calder, 2015). 
 
Epidemiološke in intervencijske študije so pokazale, da nasičene maščobne kisline z 12 do 
vključno 16 ogljikovimi atomi zvišujejo LDL holesterol in na ta način povečujejo tveganje 
za nastanek srčno žilne bolezni ter sladkorne bolezni tipa 2. Poleg tega nasičene maščobne 
kisline (še posebej 12:0 – lavrinska, 14:0 – miristinska in 16:0 – palmitinska) prispevajo k 
povečanemu strjevanju krvi in celo povzročajo odpornost na inzulin, kar vodi v sladkorno 
bolezen tipa 2. Spodbujajo tudi razna vnetja, ki povečajo tveganja za srčno žilne bolezni 
(Enser in Wood, 2017). Zaradi tega zdravstveni organi v mnogih državah priporočajo, da 
se vnos nasičenih maščobnih kislin omeji na manj kot 10 % prehranske energije (WHO, 
2018). 
 
Znano je, da v primerjavi s palmitinsko kislino, ki zvišuje koncentracijo LDL holesterola, 
stearinska kislina (ki je tudi nasičena maščobna kislina) deluje ravno nasprotno. Učinek 
nižanja ravni LDL holesterola je koristen za zmanjšanje tveganja za nastanek 
kardiovaskularnih boleznih, vendar pa so študije pokazale, da stearinska kislina hkrati 
zmanjšuje koncentracijo HDL »koristnega« holesterola, kar se šteje kot precej sporno 
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2.2.2 Enkrat nenasičene maščobne kisline 
 
Za zdravje so pomembne enkrat nenasičene maščobne kisline, ki vsebujejo eno dvojno vez. 
Od tega, kje v verigi se nahaja dvojna vez, so odvisne tudi lastnosti maščobne kisline. 
Oleinska kislina (18-1; ω−9) je najbolj razširjena cis enkrat nenasičena maščobna kislina v 
prehrani ljudi, pri mnogih ljudeh pa je najpogostejša prehranska maščobna kislina. V 
živilih je široko zastopana. Številna rastlinska olja in živalske maščobe, kot so mast, loj in 
maslo, so dobri viri oleinske kisline. Oljčno olje je še posebej bogat vir, saj naj bi v njem 
predstavljala približno 70 % vseh maščobnih kislin. Nadomeščanje nasičenih maščobnih 
kislin z oleinsko kislino ima majhen učinek na zniževanje trigliceridov, LDL holesterola, 
znižuje razmerje skupnega holesterola glede na HDL holesterol in povečuje HDL 
holesterol (Calder, 2015). 
 
2.2.3 Večkrat nenasičene maščobne kisline 
 
Maščobne kisline, ki imajo dve ali tri dvojne vezi imenujemo večkrat nenasičene 
maščobne kisline. Tudi pri teh je funkcija odvisna od lokacije dvojne vezi. Poznamo dve 
družini večkrat nenasičenih maščobnih kislin, to sta omega-3 (n-3) in omega-6 (n-6). 
Najpogostejša predstavnica omega-3 maščobnih kislin je α-linolenska maščobna kislina 
(18:3; ω−3), omega-6 pa linolna (18:2; ω-6). Omenjenih maščobnih kislin človeško telo ni 
sposobno samo sintetizirati in jih moramo pridobiti s hrano (sta esencialni) (Enser in 
Wood, 2017). 
 
Pomembne pa so tudi dolgoverižne maščobne kisline z 20 do 22 ogljikovih atomov kot sta 
eikozapentaenojska kislina (EPA) in dokozaheksaenojska maščobna kislina. Tako EPA kot 
DHA sta pogojno esencialni MK, saj ju je telo zmožno samo proizvesti s pomočjo ustrezne 
metabolne poti, vendar je ta sposobnost sinteze omejena (Enser in Wood, 2017).  
 
Dolgoverižne maščobne kisline imajo v telesu različne vloge. Ohranjajo pretočnost 
celičnih membran, sodelujejo v proizvodnji eikozanoidov, ki uravnavajo kopičenje 
trombocitov, trombozo in vnetja (O'Dea in Sinclair, 1990), nujne pa so tudi za pravilen 
vizualni, nevronski in vedenjski razvoj ter za pravilno delovanje možganov skozi celo 
življenje (Calder, 2015). Povečanje ravni večkrat nenasičenih maščobnih kislin je 
povezano tudi z znižanjem ravni holesterola v krvi ter zmanjšanjem pojavnosti 
kardiovaskularnih boleznih v populaciji. Poleg prisotnosti omega-3 in omega-6 maščobnih 
kislin v prehrani, je še pomembnejše njihovo razmerje. Za pravilno delovanje našega telesa 
potrebujemo optimalno razmerje teh maščobnih kislin. V idealnem primeru naj bi bilo to 
razmerje 1:1, oziroma 2:1, vendar je v zahodni prehrani, ki jo uživamo pri nas, prav zaradi 
pretežnega uživanja olj z omega-6 maščobami, to razmerje veliko večje, in sicer od 5:1 do 
celo 17:1 (Simopoulos, 2002). 
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2.2.3.1 Omega-3 maščobne kisline 
 
Najpogostejša predstavnica omega-3 maščobnih kislin je α-linolenska kislina (18:3; ω−3) 
(Calder, 2015). Je esencialna maščobna kislina, ki je človeško telo ni sposobno samo 
sintetizirati in jo moramo pridobiti s hrano. Živila z veliko α-linolenske MK so: laneno 
olje, chia semena, konopljina semena, sojino olje, repično olje … Vsebujejo jo tudi 
živalske maščobe, a je vsebnost v veliki meri odvisna od prehrane in vrste živali. Za 
razliko od rastlinskih maščob, živalske maščobe vebujejo tudi EPA in DHA. Najbogatejši 
EPA in DHA je ribje olje (Calder, 2015). 
 
α-linolenska maščobna kislina ima sposobnost zmanjševanja vsebnosti maščob v krvi, 
zmanjšuje koncentracijo LDL holesterola, zmanjšuje vnetja žil, itd. Obstaja metabolna pot, 
po kateri se lahko α-linolenska maščobna kislina pretvori v EPA in nato v DPA in DHA. 
Vendar pa uživanje maščob samo rastlinskega izvora ne omogoča zadostno sintezo EPA in 
DHA. Že s samim uživanjem rib in ribjega olja lahko brez težav zadovoljimo potrebe po 
EPA in DHA. Vendar pa se pogosto dogaja, da ljudje ne zaužijemo dovolj potrebnih 
maščobnih kislin. Priporoča se, da se dnevno zaužije vsaj 250 mg EPA in vsaj 250 mg 
DHA (EFSA, 2012). Takšno količino lahko zaužijemo kot del uravnotežene prehrane (ribe, 
meso, jajca …). V primeru, da s prehrano ne moremo pokriti priporočenega dnevnega 
vnosa, potem je priporočeno uživanje prehranskih dopolnil. Najpogosteje so to kapsule z 
ribjim oljem. Redno uživanje omenjenih maščobnih kislin povezujejo predvsem z 




2.2.3.2 Omega-6 maščobne kisline 
 
V prehrani prevladujejo omega-6 maščobne kisline, saj jih najdemo praktično v vseh 
živilih. Ena izmed najbolj zastopanih omega-6 maščobnih kislin je linolna (18:2; ω-6). Je 
esencialna maščobna kislina, ki se tvori v rastlinah. Posledično veliko semen, oreščkov in 
olj rastlinskega izvora vsebuje visoke deleže linolne maščobne kisline. Na primer, 
približno 75 % maščobnih kislin v žafranovem olju predstavlja linolna kislina, v koruznem, 
sončničnem in sojinem olju pa približno 55 %. Druga najpomembnejša prehranska omega-
6 maščobna kislina je arahidonska (20:4; ω-6), ki jo najdemo v živilih živalskega izvora, 
kot so meso, drobovina in jajca. Linolna maščobna kislina je presnovni prekurzor 
arahidonske kisline. Raziskave so pokazale, da linolna kislina znižuje koncentracijo 
skupnega holesterola in LDL holesterola v krvi, zlasti, kadar z njo nadomestimo običajne 
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2.3 BARJENE KLOBASE 
 
Po 8. členu Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov (2017) se lahko kot barjene klobase 
označijo mesni izdelki, proizvedeni iz mesne emulzije in drugih sestavin živalskega izvora, 
soli, aditivov, začimb, začimbnih ekstraktov, arom, vode, ledu, tehnoloških dodatkov ter 
dodatnih sestavin, polnjeni v naravne ali umetne ovitke. Barjene klobase so toplotno 
obdelane z ali brez dimljenja. V to skupino klobas prištevamo hrenovke, posebne klobase 
(ali posebna) in pariške klobase (ali pariška). Pravilnik točno določa, katere mesne izdelke 
lahko poimenujemo s predhodno naštetimi imeni.  
 
V prvem odstavku 9. člena Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov (2017) je določeno, da 
je hrenovka mesni izdelek, ki vsebuje najmanj 75 % mesnega testa iz govejega in 
prašičjega mesa in največ 25 % slanine. V nadevu so lahko dodatne sestavine, ki so 
razvidne iz imena izdelka. Hrenovko se lahko proizvaja tudi iz mesa drugih vrst živali v 
enakem razmerju med mesnim testom in maščobnim tkivom, vendar je potrebno v imenu 
navesti vrsto živali, iz katere je meso, če je tega več kot 50 % (razen v primeru ovčjega in 
konjskega mesa, ki ga mora biti v mesnem testu več kot 30 %). Ostale vrste mesa morajo 
biti navedene v sestavinah skladno z uredbo (EU) št. 1169/2011 Evropskega parlamenta in 
sveta, ki ureja zagotavljanje informacij o živilih potrošnikom. Mesno emulzijo oz. nadev 
za hrenovko se polni v ovitke (naravna čreva ali kolagenski ovitki), oblikuje se pare, se jih 
prekadi in toplotno obdela z vlažnim postopom. Po toplotni obdelavi se ovitke lahko 
odstrani. Glede na četrti odstavek 9. člena Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov … 
(2017), mora hrenovka vsebovati najmanj 8 % mesnih beljakovin (brez beljakovin veziva) 
in največ 30 % maščob. 
 
Mesne izdelke, ki vsebujejo najmanj 75 % mesnega testa iz govejega in prašičjega mesa in 
največ 25 % slanine, imenujemo posebna klobasa ali posebna (10. člen, 1. odstavek, 
Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov …, 2017). Tudi posebne salame se lahko proizvaja 
iz mesa drugih vrst živali v enakem razmerju med mesnim testom in maščobnim tkivom, 
vendar je potrebno v imenu navesti vrsto živali iz katere je meso, če je tega več kot 50 % 
(za ovčje in konjsko meso velja 30 %). Ostale vrste mesa morajo biti navedene v 
sestavinah v skladu z uredbo (EU) št. 1169/2011. Nadev za posebno klobaso se polni v 
umetne ali naravne ovitke. Posebna klobasa mora po četrtem odstavku 10. člena Pravilnika 
o kakovosti mesnih izdelkov (2017) vsebovati najmanj 8 % mesnih beljakovin in največ 30 
% maščob. 
 
Pariška salama je izdelek, ki vsebuje najmanj 75 % mesnega testa iz govejega in prašičjega 
mesa in največ 25 % slanine. Pariško klobaso se lahko proizvaja tudi iz mesa drugih vrst 
živali v enakem razmerju med mesnim testom in maščobnim tkivom, vendar se mora v 
imenu navesti vrsto živali, iz katere je meso, če je tega več kot 50 % (za ovčje in konjsko 
meso velja 30 %). Ostale vrste mesa se mora navesti v sestavinah v skladu z uredbo (EU) 
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št. 1169/2011. Del uporabljene slanine mora biti trda slanina, kockana in vidna na prerezu. 
Nadev za pariško klobaso se polni v umetne ali naravne ovitke. Pariška mora vsebovati 
najmanj 8 % mesnih beljakovin (brez beljakovin veziva) in največ 30 % maščob (11. člen, 
Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov ..., 2017). 
 
 
2.3.1 Barjene perutninske klobase 
 
V primeru, da za izdelavo barjenih klobas uporabimo perutninsko meso, govorimo o 
barjenih perutninskih klobasah. Po 47. členu Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov 
(2017) se lahko kot barjene perutninske klobase označijo mesni izdelki, proizvedeni iz 
mesne emulzije, ki je izdelana iz različno razdetega mesa, strojno izkoščenega 
perutninskega mesa, maščobnega tkiva, masti, rastlinske masti, rastlinskih olj, drobovine, 
zrezanih ali zmletih perutninskih kož, dodatnih sestavin, soli, začimb, aditivov ter vode ali 
ledu in tehnoloških dodatkov, polnjeni v naravne ali umetne ovitke. Barjene perutninske 
klobase so toplotno obdelane z ali brez dimljenja. V to skupino klobas prištevamo 
perutninske hrenovke, perutninske posebne klobase in perutninske pariške klobase. 
 
Če je hrenovka izdelana iz perutninskega mesa, govorimo o perutninski hrenovki. V prvem 
odstavku 48. člena Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov (2017) je določeno, da se kot 
perutninsko hrenovko poimenuje mesni izdelek, ki vsebuje najmanj 70 % mesnega testa in 
največ 20 % maščob. Perutninsko hrenovko se lahko proizvaja iz različnih vrst 
perutninskega mesa, vendar je potrebno v imenu navesti vrsto perutnine, iz katere je meso, 
če je tega več kot 50 % (npr. puranja hrenovka, piščančja hrenovka). Ostale vrste mesa 
morajo biti navedene v sestavinah v skladu z uredbo (EU) št. 1169/2011. Nadev za 
perutninske hrenovke se polni v ovitke (naravna čreva ali kolagenski ovitki), oblikuje se 
pare, se jih prekadi in toplotno obdela z vlažnim postopkom. Tretji odstavek 48. člena 
Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov (2017) določa, da mora perutninska hrenovka 
vsebovati najmanj 9 % mesnih beljakovin in največ 20 % maščob. 
 
Perutninska posebna klobasa je mesni izdelek, ki je izdelan iz najmanj 70 % mesnega testa 
in največ 20 % maščob (49. člen, 1. odstavek. Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov …, 
2017). Proizvaja se jo lahko iz različnih vrst perutninskega mesa, vendar je treba v imenu 
navesti vrsto perutnine iz katere je meso, če je tega več kot 50 % (npr. puranja posebna 
klobasa, piščančja posebna klobasa). Ostale vrste mesa morajo biti navedene v sestavinah v 
skladu z uredbo (EU) št. 1169/2011. Nadev za perutninsko posebno klobaso se polni v 
naravne ali umetne ovitke. Perutninska posebna mora vsebovati najmanj 9 % mesnih 
beljakovin in največ 20 % maščob (49. člen, 3. odstavek, Pravilnik o kakovosti mesnih 
izdelkov …, 2017). 
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Kot perutninsko pariško klobaso se lahko poimenuje mesni izdelek, katerega nadev je 
proizveden enako kot pri perutninski posebni klobasi, z dodano kockano slanino ali čvrsto 
rastlinsko maščobo. Nadev se polni v naravne ali umetne ovitke in izdelek mora vsebovati 
najmanj 9 % mesnih beljakovin in največ 23 % maščob (50. člen, Pravilnik o kakovosti 
mesnih izdelkov …, 2017). 
 
 
2.3.2 Značilnosti mesne emulzije 
 
Za pravo emulzijo je značilno, da je zmes dveh tekočin, ki se med seboj ne mešata, od 
katerih je ena dispergirana v drugi v obliki tekočih kapljic ali tekočih kristalov. Na primer: 
olje in voda. Olje in voda se med seboj ne mešata. Da se lahko zmešata, dodamo 
emulgator, kot je npr. lecitin. Emulgatorji preprečujejo ločitev vode in olja. 
 
Mesna emulzija se razlikuje od prave emulzije, saj gre tukaj za disperzijo maščobnih 
delcev v matriksu topnih beljakovin, vode in drugih ne-mesnih sestavin. Zato je mesna 
emulzija bolj podobna mesnemu testu kot pa pravi emulziji. Emulgator je snov, ki sodeluje 
pri oblikovanju in stabiliziranju emulzijskega matriksa. Primarni emulgatorji so v soli topni 
(miofibrilarni) proteini. Med postopkom razdevanja mesnega testa v kutru ob dodatku 
raztopine soli dosežemo, da se del teh v soli topnih beljakovin raztopi in tako dobimo 
topne beljakovine. Dodana voda v obliki tekočine ali ledu ustvarja pravilno teksturo, 
preprečuje prekomerno segrevanje med razdevanjem in raztaplja druge ne-mesne sestavine 
med postopkom tvorjenja emulzijskega matriksa. V naslednjih korakih emulgiranja se 
mešanici v kutru doda slanina, razdevanje mesa se nadaljuje z noži pri visoki hitrosti. S 
tem dosežemo, da se maščobne celice in kapljice masti dispergirajo po mesnem testu. 
Posledično topne beljakovine skupaj z vodo iz mešanice tvorijo matriks ali mrežo, ki ovije 
maščobne delce. V tem trenutku nastane stabilizirana mesna emulzija. Med kasnejšo 
toplotno obdelavo izdelka membrane in matriks koagulirajo v obliki gostih nepravilnih 
slojev in tako še naprej preprečujejo, da bi prišlo do združevanje maščobnih kapljic in 
njihovega izločanje iz koagulanta (Lonergan in sod., 2019). 
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3.1.1 Material in pripomočki za izdelavo barjenih klobas 
 
Za izdelavo barjenih klobas smo uporabili naslednje sestavine: 
- 250 g piščančjega mesa (22,70 % beljakovin, 1,44 % maščob, 76,01 % vode) 
- 431,8 g kokošjega mesa (23,31 % beljakovin, 4,09 % maščob, 73,13 % vode) 
- 193,2 g olja (uporabili smo sončnično, oljčno, repično, arašidovo in kokosova 
maščoba) 
- 227,3 g ledu/vode 
- 17 g nitritne soli – 0,6 % Na nitrit 
- 5,7 g začimbne mešanice  
- 5,7 g arome UK (polifosfat, askorbinska kislina, dekstroza) 
 
Pripravili smo 5 različnih vzorcev barjenih klobas, ki so se med seboj razlikovale v 
uporabljenem olju. 
 
Za izdelavo barjenih klobas smo uporabili naslednje pripomočke: 
- Volk (Nieros, 2004, Slovenija) 
- Kuter (Stephan UMC-5; Stephan Machinery; Nemčija) 




- Gumijasta spatula 
- Žlica 
- Nož 
- Ročna polnilka 
- Ovitki za barjene klobase 
- Spenjač 
- Hladilnik  
- Konvektomat (Rational, 2004, Nemčija) 
 
3.1.2 Material in pripomočki za izvedbo analiz 
 
Na vseh vzorcih barjenih klobas smo izvedli naslednje analize: 
 
Analiza osnovne kemijske sestave  
- Aparat NIR (Food ScanTM Meat Analyser, FOSS, Danska) 
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Test teksture (test TPA in SR) 
- Aparat Texture analyser TA.XT Plus (Stable Micro System Ltd., Surrey, VB) 
 
Merjenje vrednosti pH 
- pH meter (Testo 230) 
 
Analiza barve prereza 





Maščobno kislinska analiza 
- Analitska tehtnica (Mettler Toledo, Švica) 
- Predhodno homogeniziran vzorec 
- Epruvete s pokrovčki na navoj 
- 200 µL CH2Cl2  
- 3 ml 0,5 M NaOH v metanolu  
- Termoblok (VLM, 2000, Nemčija) 
- 3 ml 14 % BF3 v metanolu  
- Centrifuga (Eppendorf, 2000, Nemčija) 
- Steklene kapalke 
- HPLC viale 
- Plinski kromatograf (Agilent Tech. GC-FID 6890) 
 
 
3.2 POSTOPEK IZDELAVE VZORCEV BARJENIH KLOBAS 
 
Pred samim začetkom izdelave barjenih klobas smo morali za vsak vzorec posebej 
natančno zatehtati sestavine, ki so navedene pod točko 3.1.  
 
Spodaj opisane postopke izdelave barjenih klobas smo izvedli v petih ponovitvah, za vsako 
vrsto olja posebej. 
 
3.2.1 Mletje mesa 
 
Tako piščančje meso kot kokošje meso smo vsako posebej zmleli v volku. Najprej smo 
uporabili nastavek z velikostjo lukenj 6,5 mm (grobo mletje), nato pa nastavek z velikostjo 
lukenj 3,0 mm (za fino mletje). Mleto meso smo shranili na hladno (1 °C). 
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3.2.2 Izdelava emulzije 
 
Izdelava emulzije je potekala v kutru (Stephan UMC-5; Stephan Machinery; Nemčija) 
(slika 1). Kuter smo povezali s hladilno napravo (slika 1), v kateri se je nahajal led. S 
hladilnim sistemom smo ohladili posodo kutra na začetno temperaturo 0 °C, saj je 
potrebno med procesom razdevanja mesa pozorno paziti na temperaturo mase. Blago 
segrevanje mesne emulzije med procesom razdevanja pomaga pri oblikovanju mesnega 
testa in kasneje mesne emulzije, vendar pa temperatura ne sme preseči 16 °C, saj lahko 
pride do nestabilnosti emulzije in posledično do njenega razpada (Demšar in Polak, 2010).  
 
 
Slika 1: Kuter (levo) in hladilna naprava (desno) 
Najprej smo v kuter dodali ohlajeno mleto meso. Nato smo dodali aromo UK (fosfate), 
začimbno mešanico in polovico vode (ledu). Posodo smo zaprli in mešali sestavine 30 
sekund pri 2100 obratih/min. Po končanem prvem mešanju smo posodo odprli in dodali 
nitritno sol. Nato smo posodo zaprli in ponovno mešali pri 2100 obratih/min, dokler nismo 
dosegli temperature 8 °C. Tako smo oblikovali mesno testo. Nato smo dodali olje in 
preostanek ledu. Tretje mešanje je potekalo pri 2400 obratih/min, dokler nismo dosegli 
ciljne temperature 10 °C. Zadnji del obdelave mesne emulzije je potekal v 80 % vakuumu, 
z namenom, da v emulziji nimamo prisotnih zračnih mehurčkov. Četrto mešanje je 
potekalo pri 3000 obratih/min do ciljne temperature 14 °C.   
 
3.2.3 Polnjenje mesne emulzije v ovitke 
 
Pripravljeno mesno emulzijo smo v celoti prestavili v posodo za polnjenje, pri tem smo 
pazili, da smo vnesli čim manj zraka. Posodo za polnjenje smo nato priključili na ročno 
stiskalnico. Uporabili smo ovitke premera 35 mm in izdelali približno 10 cm dolge 
klobase. Ovitek smo pred uporabo sprali in ga namakali v posodi z vrelo vodo. Tako 
oblikovane klobase smo pustili počivati 1 uro, da se razvije barva, nato je sledila toplotna 
obdelava. 
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3.2.4 Toplotna obdelava 
 
Izdelane vzorce klobas smo po eni uri iz hladilnika prestavili v konvektomat, kjer je 
potekala toplotna obdelava. Toplotna obdelava je potekala gradientno do temperature 
72 °C v središču klobase (slika 2). 
 
 




Na končnih izdelkih barjenih klobas izdelanih z različnimi olji smo opravili naslednje 
analize: 
- analizo osnovne kemijske sestave z aparatom NIR (Foos; Danska) 
- testa teksture TPA in SR z aparatom Texture analyser (Stable Micro Systems; 
Velika Britanija) 
- vrednost pH s pH metrom (Testo 230; Danska) 
- analizo barve prereza s kromametrom Minolta 
- senzorično analizo – kvantitativna opisna analiza (Bertoncelj in sod., 2006) 




3.3.1 Analiza osnovne kemijske sestave (NIR) 
 
Parametre, kot so vsebnost beljakovin, maščob in vode smo v emulzijah določili z napravo 
NIR (Food ScanTM Meat Analyser, FOSS, Danska). To je hitra, nedestruktivna in široko 
uporabljena tehnika, ki temelji na uporabi infrardeče svetlobe. NIR tehnika nam omogoča 
spremljanje različnih parametrov v hrani in kot analitična tehnika je zmožna pridobiti tako 
kvalitativne kot tudi kvantitativne informacije o kompleksnih vzorcih (Abasi in sod., 
2018). 
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Analizo smo izvedli tako, da smo emulzijo prenesli v okrogle pladnje. Pladnje smo nato 
položili v napravo NIR, jo zaprli in zagnali test. Po končanem testu, so se na ekranu 
izpisali rezultati. Analizo NIR smo ponovili petkrat, za vsak vzorec emulzije posebej.   
 
 
3.3.2 Test teksturnih lastnosti  
 
Analizo teksturnih lastnosti vzorcev barjenih klobas smo opravili z napravo Texture 
analyser TA.XT Plus (Stable Micro System Ltd., Surrey, VB). Izvedli smo dve izmed 
najbolj uveljavljenih tehnik za karakterizacijo mesnih izdelkov. To sta bile analiza 
teksturnega profila (TPA) (Frazier in sod., 2006) in test SR (Stress Relaxation) (Andres in 
sod., 2008), s katerima smo izpostavili naše vzorce vnaprej določeni obremenitvi in nato 
izmerili silo za ohranjanje napetosti. Za izvedbo analize smo pripravili kolobarje višine 3 
cm in premera 35 mm. 
 
 
3.3.2.1 Test TPA 
 
Pri tem testu smo uporabili nastavek z batom premera 100 mm (P-100). Pripravljene 
vzorce smo z batom stisnili dvakrat na 50 % prvotne višine. Med cikloma stiskanja je bilo 
5 sekund premora. Hitrost bata je bila 5 mm/s. S TPA testom smo prišli do naslednjih 
osnovnih neodvisnih mehanskih parametrov teksture: trdota, kohezivnost, adhezivnost, 
prožnost, elastičnost. Dobili smo tudi rezultate treh odvisnih parametrov, kot so: 
lomljivost, žvečljivost in gumijavost (Ajelli in sod., 2019).  
 
 
Slika 3: Test TPA (Stable Micro Systems, 2000) 
Trdota je definirana kot največja sila potrebna pri prvem stiskanju vzorca. Manjši vrhovi 
pred trdoto nam povejo lomljivost. Kohezivnost je opredeljena kot razmerje med pozitivno 
silo med prvim in drugim ciklom stiskanja vzorca. Povratek deformacije v času med 
koncem prvega in začetkom drugega stiskanja (površina 5/površina 4) je elastičnost. 
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Gumijavost je produkt trdote in kohezivnosti. Žvečljivost je definirana kot produkt 
gumijavosti in elastičnosti.  
 
 
3.3.2.2 Test SR 
 
Pri tem testu smo uporabili nastavek z batom premera 100 mm. Pripravljene vzorce smo z 
batom stisnili na 50 % prvotne višine. Hitrost bata je bila 1 mm/s. Ko je bat dosegel 50 % 
prvotne višine vzorca, se je na tej točki zadržal 30 sekund. Po pretečenem času se je bat 
dvignil s hitrostjo 10 mm/s. S tem testom smo določili silo popuščanja, ki je potrebna za 
vzdrževanje deformacije, v odvisnosti od časa (Andres in sod., 2008). Silo popuščanja Y 
(t) smo izračunali po naslednji formuli: 
 
𝑌(𝑡) =  
𝐹0−𝐹(𝑡)
𝐹0
                 … (1)
   
F0 – začetna sila 
F(t) – sila po t sekundah povratka deformacij 
Sile deformacije so bile izračunane po 30 sekundah. 
 
 
Slika 4: Test SR 
 
 
3.3.3 Merjenje vrednosti pH 
 
Vrednost pH je zelo dober parameter ugotavljanja tehnološke kakovosti mesa. Meri se ga 
24 ur po zakolu in je močno povezan s količino izcejenega soka, izplenom pri kuhanju, 
izgubami pri sušenju in z izgubami pri rezanju. Pri kakovostnem mesu se naj bi vrednost 
pH gibala med 5,4 in 5,6, medtem ko je vrednost pH mesnih izdelkov nekoliko višja zaradi 
uporabljenih aditivov.  
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Za merjenje vrednosti pH vzorcev smo uporabili pH meter (Testo 230). Pred uporabo smo 
morali inštrument primerno kalibrirati. Uporabili smo dvo-točkovni način kalibracije. 
 
3.3.4 Merjenje barve prereza 
 
Barvo prereza smo izmerili s kromametrom Minolta CR-200B (Minolta, Tokio, Japonska). 
Ta deluje na principu odboja svetlobe, ki ga naše oko zazna v obliki barve. Inštrument je 
sestavljen iz merilne glave in mikroprocesorske podatkovne enote in je priključen na 
računalnik DATA DP 100. 
 
Pred merjenjem smo morali inštrument umeriti na beli standard (Yn=93,8; Xn=0,3134, 
Zn=0,3208). Merjenje smo izvedli na svežem rezu. Po meritvi nam je računalnik podal 
rezultat v L* a* in b* vrednostih. Vrednost L* nam pokaže svetlost vzorca (višja kot je 
vrednost, svetlejši je vzorec). Vrednosti a* in b* pa določata odtenek barve. Pozitivne 
vrednosti a* so pokazatelj rdečega odtenka, medtem ko so negativne vrednosti pokazatelj 
zelenega odtenka. Pri vrednosti b* pozitivne vrednosti kažejo na rumen odtenek, negativne 
pa na moder (Kunyanga in sod., 2018). 
 
 
3.3.5 Senzorična analiza 
 
Na vzorcih barjenih klobas smo izvedli tudi senzorično analizo. Sestavili smo panel šestih 
preizkuševalcev. Prostor je bil naravno osvetljen. Ocenjevanje je potekalo na veliki beli 
mizi, kjer so se nahajali beli krožniki z vzorci. Vzorci so bili ustrezno označeni in narezani 
na tanke rezine. 
 
Uporabili smo metodo kvantitativne opisne analize. Uporabljamo jo ali za popoln opis 
vseh zaznav v izdelku ali za ocenjevanje le ene senzorične lastnosti, npr. teksture, arome, 
itd. Za opis intenzivnosti ocenjevalnih lastnosti smo uporabili nestrukturirano lestvico 




Pri omenjenem parametru smo vizualno ocenili prerez mesne emulzije. Barva prereza 
barjenih klobas je odvisna predvsem od vrste uporabljenega mesa in od delovanja nitritne 
soli, ki daje klobasam značilno rožnato barvo. Nepravilnosti pri toplotni obdelavi in 
skladiščenju so lahko vzrok nastanka temnejšega roba oziroma presvetlega ali pretemnega 
odtenka barve. 
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V našem primeru smo uporabili lestvico od 1 do 7. Ocena 1 je pomenila odsotnost 





Prvi vtis o teksturi klobase dobimo že med samim rezanjem. Sledijo pa si otip, prvi ugriz in 
nadaljnje žvečenje. Klobasa naj bi se rezala gladko, kosi ne smejo razpadati, dodatki pa ne 
smejo izpadati iz rezin. Na otip naj bi bil prerez klobase gladek. Tekstura pri prvem ugrizu 
in med žvečenjem naj bi bila prijetna, ne prečvrsta, prav tako ne premehka. 
 
Pri ocenjevanju smo uporabili lestvico od 1 do 7, pri čemer je ocena 1 pomenila, da je 





Vonj barjenih klobas je večinoma tipičen za posamezne vrste klobas oz. za njihovo 
sestavo. Vonj naj bi bil prijeten, tipičen glede na vrsto uporabljenega mesa in začimb, 
hkrati pa tudi harmoničen (uporabljene začimbe naj bi se zaznavalo uravnoteženo in 
primerno intenzivno). 
 
V našem primeru smo uporabili lestvico od 1 do 7, kjer je ocena 1 pomenila, da je vonj 




Aroma je kombinacija okusa in vonja, ki ju zaznavamo v ustih med žvečenjem. Tako kot 
vonj, mora biti tudi aroma prijetna in značilna za posamezne vrste klobas ter harmonična. 
Kot pogostejše napake se pojavljajo premalo ali preveč intenzivna ter enostranska 
začinjenost. Redkeje pa se pojavljajo različni priokusi, kot so: po žarkem, po plesni, po 
dimu, itd. 
 
Pri senzorični oceni arome smo uporabili lestvico od 1 do 7. Ocena 1 je pomenila, da je 
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3.3.6 Analiza maščobno kislinske sestave 
 
Metoda temelji na plinski kromatografiji.  
 
Naša prva naloga je bila pripraviti vzorce primerne za izvedbo plinske kromatografije. To 
smo naredili po protokolu Goins in Park (1994), z nekaterimi modifikacijami. 
 
Najprej smo odtehtali 400 mg predhodno homogeniziranega vzorca v epruvete s pokrovčki 
na navoj. Nato smo v epruvete dodali 200 µL CH2Cl2 in 3 ml 0,5 M NaOH v metanolu 
(sveže pripravljen). Epruvete smo nato dobro pretresli, da se je vsebina dobro premešala. 
Epruvete smo segrevali v termobloku 10 min pri 90 °C. Med samim segrevanjem smo 
morali epruvete večkrat premešati. Po končanem segrevanju smo epruvete ohladili v ledeni 
kopeli pri 0 °C. Ohlajeni mešanici smo nato dodali 3 ml 14 % BF3 v metanolu. Epruvete 
smo nato dobro premešali. Sledilo je ponovno segrevanje v termobloku, 10 min pri 90 °C. 
Tudi pri tem segrevanju smo morali večkrat premešati vsebino epruvet. Po končanem 
segrevanju smo epruvete ohladili na sobno temperaturo. Ohlajenim epruvetam smo nato 
dodali 3 ml 10 % NaCl in 2 ml heksana. Epruvete smo nato zaprli in 1 minuto močno 
stresali. Sledilo je 10-minutno centrifugiranje pri 2000 x g. Po centrifugiranju smo s 
stekleno kapalko prenesli zgornjo heksansko fazo v viale. Nato je sledila plinska 
kromatografija. S plinsko kromatografijo smo dobili kromatogram, ki nam je podal 
površine posameznih metilnih estrov maščobnih kislin. 
 
 
3.3.7 Statistična obdelava podatkov 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
4.1 Osnovna kemijska sestava (NIR) 
 
Preglednica 1: Rezultati osnovne kemijske sestave (NIR) 
Oznaka vzorca Beljakovine (g/100 
g) 




OljO 14,29 17,20 64,65 1,05 
KokO 19,58 17,12 63,84 1,28 
AraO 14,22 17,74 64,04 0,98 
SonO 14,70 16,46 65,27 1,09 
RepO 14,86 15,89 64,99 1,38 
OljO - oljčno olje. KokO - kokosovo olje. AraO - arašidovo olje. SonO - sončnično olje. RepO - repično 
olje. 
 
Vzorci barjenih klobas vsebujejo v 100 g v povprečju 15,53 g beljakovin, 16,88 g maščob, 
64,56 g vode in 1,16 g soli (preglednica 1). 
 
Iz preglednice 1 je razvidno, da so vsi narejeni vzorci v skladu s Pravilnikom o kakovosti 
mesnih izdelkov (2017), saj imajo vsi več kot 9 % mesnih beljakovin (brez beljakovin 
veziva) in manj kot 20 % maščob. 
 
 
4.2 Instrumentalna analiza teksture mesnih emulzij 
 
4.2.1 Test TPA 
 
V preglednici 2 in 3 so predstavljeni rezultati TPA testa, ki smo jih izračunali s pomočjo 
grafa na sliki 3, ki prikazuje teoretičen rezultat testa TPA. Če primerjamo naše rezultate z 
rezultati Barbut in Youssef (2009) ugotovimo, da z zamenjavo živalske maščobe z 
rastlinskimi olji, dobimo trše izdelke (višje vrednosti trdote). To je lahko povezano z 
velikostjo maščobnih kroglic in površino beljakovin, ki je potrebna, da so oviti vsi 
maščobni delci. Mesne emulzije izdelane z repičnim oljem imajo manjše maščobne delce, 
zato je za ovitje potrebna večja površina beljakovinske membrane glede na volumen, kar bi 
lahko povečalo odpornost na stiskanje. Posledično so tudi ostale vrednosti, kot so 
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Preglednica 2: Rezultati meritve teksturnih lastnosti mesnih emulzij (test TPA)-prvi del 
 Povprečne vrednosti 
Oznaka vzorca Trdota (N) Kohezivnost Adhezivnost (Ns) Prožnost 
OljO 201 0,734 0,33 0,44 
KokO 262 0,636 0,50 0,34 
AraO 250 0,712 0,26 0,42 
SonO 197 0,702 0,53 0,45 
RepO 252 0,763 0,22 0,48 




Preglednica 3: Rezultati meritev teksturnih lastnosti mesnih emulzij (test TPA)-drugi del 
 Povprečne vrednosti 
Oznaka vzorca Elastičnost Žvečljivost (N) Gumijavost (N) 
OljO 2,30 432 147 
KokO 0,87 144 166 
AraO 0,95 185 177 
SonO 2,16 326 145 
RepO 2,68 467 178 




4.2.2 Test SR 
 
Preglednica 4: Rezultati meritev teksturnih lastnosti mesnih emulzij (test SR) 
 Povprečne vrednosti 
Oznaka vzorca SRF0 (N) SRF30 (N) SRY30 
OljO 205 140 0,32 
KokO 192 125 0,35 
AraO 225 158 0,30 
SonO 238 150 0,37 
RepO 205 140 0,31 
OljO - oljčno olje. KokO - kokosovo olje. AraO - arašidovo olje. SonO - sončnično olje. RepO - repično 
olje. 
SRF0 – sila pri času 0; SRF30 – sila po 30 s; SRY30 – koeficient sile deformacije  
 
S pomočjo izračuna prikazanega v poglavju 3.3.2.2 (enačba 1) smo dobili rezultate 
prikazane v preglednici 4. Najvišjo silo pri času 0 smo zabeležili pri vzorcu SonO, ki smo 
ga izdelali s sončničnim oljem. Menimo, da ta ugotovitev ni ustrezna, saj je povprečna 
vrednost trdote vzorca SonO najnižja (preglednica 2). Sila po 30 s je bila najvišja pri 
vzorcu narejenim z arašidovim oljem, medtem ko je bil koeficient sile deformacije najvišji 
pri vzorcu narejenim s sončničnim oljem. 
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4.3 Vrednost pH 
 
Pri mesu normalne kakovosti naj bi se vrednost pH gibala med 5,4 in 5,6. Ker pa smo 
izmerili pH že toplotno obdelanih vzorcev, na njih ne smemo več gledati kot na meso, 
ampak kot na mesne izdelke. Za mesne izdelke je značilno, da imajo nekoliko višji pH 
(nad 6) zaradi uporabe različnih aditivov (npr. fosfati). To je razvidno tudi iz preglednice 
5, kjer so prikazane povprečne pH vrednosti posameznih vzorcev. Pri vseh vzorcih 
opazimo, da so njihove pH vrednosti nad 6, kar lahko pripišemo uporabi aditivov. So pa 
rezultati raziskave Choi in sod. (2010) pokazili, da so bile pH vrednosti mesnih emulzij z 
rastlinskimi olji višje, kot pri kontrolnih skupinah, izdelanih z živalsko maščobo. Za to naj 
bi bili odgovorni minerali (železo, fosfor in kalcij), ki jih najdemo v rastlinskih oljih. Tako, 
da lahko sklepamo, da je uporaba rastlinskih maščob tudi pripomogla k višjim vrednostim 
pH. 
 
Preglednica 5: pH vrednosti vzorcev in temperature, pri katerih je bila izvedena meritev 
Oznaka vzorca pH T (°C) 
OljO 6,18 17,5 
KokO 6,16 19,2 
AraO 6,18 18,5 
SonO 6,23 16,6 
RepO 6,21 18,6 




4.4 Instrumentalne meritve barve 
 
V preglednici 6 so prikazani rezultati instrumentalnih meritev barve mesnih emulzij. Barvo 
smo izmerili na svežem rezu s kromametrom Minolta CR-200B. Barbut in Youssef (2009) 
trdita, da imata vsebnost beljakovin in maščob pomemben vpliv na barvo mesnih emulzij. 
Ugotovila sta, da višja vsebnost beljakovin znatno zviša vrednost a*. Podoben trend 
opazimo pri naših rezultatih, saj je vrednost a* pri vzorcu KokO najvišja (preglednica 6), 
hkrati pa ima ta vzorec tudi najvišjo vsebnost beljakovin (preglednica 1). Iz raziskave 
Barbut in Youssef (2009) opazimo tudi, da so vzorci emulzij z dodanimi rastlinskimi olji, 
katerih vsebnost beljakovin je presegla 13 %, bili bistveno temnejši v primerjavi s 
kontrolno skupino, ki je bila izdelana iz živalske maščobe. Tudi iz naših rezultatov je 
razvidno, da višja vsebnost beljakovin v mesni emulziji pomeni temnejšo barvo. Vrednost 






Pokovec Ž. Maščobno kislinski profil in senzorične lastnosti barjenih klobas izdelanih z različnimi olji.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
21 
Preglednica 6: Rezultati instrumentalno izmerjene barve mesnih emulzij 
Oznaka 
vzorca 
Parameter n Vrednost 
Najmanjša Povprečna Največja 
OljO L* 4 80,61 80,86 81,21 
a* 4 3,62 3,68 3,74 
b* 4 10,00 10,10 10,12 
KokO L* 4 76,31 76,76 77,50 
a* 4 5,17 5,33 5,60 
b* 4 9,80 9,96 10,08 
AraO L* 4 79,82 80,26 80,90 
a* 4 3,99 4,07 4,19 
b* 4 9,81 10,10 10,34 
SonO L* 4 79,46 80,56 81,12 
a* 4 3,94 4,10 4,30 
b* 4 9,49 9,76 10,13 
RepO L* 4 79,70 80,66 81,92 
a* 4 4,12 4,30 4,67 
b* 4 9,14 9,34 9,58 
OljO - oljčno olje. KokO - kokosovo olje. AraO - arašidovo olje. SonO - sončnično olje. RepO - repično 
olje. 
L* - svetlost vzorca; a* - odtenek barve ( pozitivna vrednost – rdeč, negativna vrednost – zelen); b* - odtenek 
barve ( pozitivna vrednost – rumen, negativna vrednost – moder) 
 
 
4.5 Senzorična analiza 
 
Izdelane vzorce barjenih klobas smo senzorično ovrednotili z metodo kvantitativne opisne 
analize. Rezultati so prikazani na sliki 5. Razvidno je, da so vsi vzorci pri parametru barve 
slabo ocenjeni. Ocene se tukaj gibljejo med 2 in 3, kar pomeni, da so imeli vzorci slabši 
rožnati odtenek. Z vidika barve so naši vzorci nesprejemljivi. Boljše ocene opazimo pri 
teksturnih lastnostih. Najboljše je bil ocenjen vzorec narejen s kokosovo maščobo, ki je 
dosegel povprečno oceno 4, kar pomeni, da je bila tekstura optimalna. Tudi ostali vzorci ne 
odstopajo veliko, kar pomeni, da so s teksturnega vidika sprejemljivi. Pri oceni vonja so 
vsi vzorci, razen vzorca narejenega z arašidovim oljem, dosegli povprečno oceno 6, kar 
pomeni, da je vonj pri teh vzorcih sprejemljiv, praktično optimalen. Vzorec z dodatkom 
arašidovega olja, je prejel povprečno oceno 4, kar pomeni, da je bil vonj samega vzorca 
slabše sprejet. Večino preskuševalcev je motil preveč intenziven vonj po arašidih. Zadnji 
ocenjeni parameter je bila aroma. Tudi tukaj je vzorec z arašidovim oljem prejel najslabšo 
oceno, zaradi preveč intenzivne arome po arašidih. Pri vzorcih narejenih s kokosovo, 
sončnično in repično maščobo pa je bila aroma ocenjena zelo dobro. Glede na dobljene 
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rezultate sklepamo, da bi bili vzorci izdelani z oljčno, kokosovo, sončnično in repično 
maščobo senzorično sprejemljivi, vzorec narejen z arašidovim oljem pa je s senzoričnega 
vidika nesprejemljiv. 
 
Slika 5: Rezultati senzorične analize prikazani s pajkovo mrežo  
OljO - oljčno olje. KokO - kokosovo olje. AraO - arašidovo olje. SonO - sončnično olje. RepO - repično 
olje.                                                                 
 
4.6 Maščobno kislinska analiza 
 
Preglednica 7: Deleži maščobnih kislin prisotnih v vzorcih  
 Povprečna vrednost (%) 
MK OljO KokO AraO SonO RepO 
C8:0 0 5,965 0 0 0 
C10:0 0 5,010 0 0 0 
C12:0 0,018 41,631 0,011 0,005 0,010 
C14:0 0,139 17,204 0,165 0,197 0,177 
C16:0 12,402 10,532 7,336 7,340 6,227 
C18:0 3,866 3,473 2,870 3,710 2,356 
C18:1 cis 70,569 10,001 72,451 36,797 56,461 
C18:2 c9-12 9,111 4,623 8,597 49,344 25,173 
C18:3 c6-9-12 0,022 0,011 0,015 0,012 0,308 
C18:3 c9-12-15 0,674 0,143 0,219 0,219 5,756 
C20:0 0,412 0,081 1,045 0,205 0,486 
C22:6 c4-7-10-13-16-
19 
0,051 0,028 0,262 0,024 0,026 
NMK 16,837 83,896 11,427 11,457 9,256 
ENMK 70,569 10,001 72,451 36,797 56,461 
VNMK 9,858 4,805 9,093 49,599 31,263 
P/S 0,585 0,057 0,796 4,329 3,378 
n-3 0,725 0,171 0,481 0,243 5,782 
n-6 9,133 4,634 8,612 49,356 25,481 
n-6/n-3 12,597 27,099 17,904 203,111 4,407 
MK – maščobna kislina; NMK – nasičena maščobna kislina; ENMK – enkrat nenasičena maščobna kislina; 
VNMK – večkrat nenasičena maščobna kislina; n-3 – omega 3 MK; n-6 – omega 6 MK 
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V preglednici 7 so prikazane povprečne vrednosti najpomembnejših maščobnih kislin 
prisotnih v naših vzorcih. Če pogledamo preglednico ugotovimo, da vzorec narejen s 
kokosovo maščobo vsebuje največ nasičenih maščobnih kislin in to kar 83,9 %. Za 
kokosovo olje je znano, da je bogat vir nasičenih maščobnih kislin. Enser in Wood (2017) 
v svojih raziskavah navajata, da nasičene maščobne kisline prispevajo k zviševanju LDL 
holesterola in na ta način povečujejo tveganje za nastanek srčno žilnih bolezni. Glede na 
ugotovitve lahko zaključimo, da je vzorec narejen s kokosovo maščobo z zdravstvenega 
stališča najmanj primeren. Ostali vzorci imajo mnogo nižje vrednosti nasičenih maščobnih 
kislin. Najnižjo vrednost NMK opazimo pri vzorcu narejenemu z repičnim oljem in to je 
9,3 %. V vzorcih narejenih z oljčno, arašidovo, sončnično in repično maščobo je vsebnost 
enkrat nenasičenih maščobnih kislin bistveno višja. Omenjene maščobne kisline so z 
zdravstvenega vidika primernejše. Najvišjo vrednost ENMK smo zabeležili pri vzorcu 
narejenemu iz arašidovega olja. Na prvi pogled bi lahko sklepali, da je zaradi visoke 
vsebnosti ENMK, vzorec narejen iz arašidovega olja z zdravstvenega stališča zelo 
primeren, vendar temu ni tako. Za arašidovo olje je znano, da večino prisotnih ENMK 
predstavlja oleinska kislina. Vsebuje pa tudi velike količine linolne kisline (vrsto omega-6 
maščobne kisline) in manjše količine palmitinske kisline, ki je nasičena maščobna kislina. 
Prav zaradi te velike količine omega-6 maščobnih kislin, ki jih vsebuje arašidovo olje, to 
olje ni najbolj primerna izbira z zdravstvenega stališča, saj lahko te maščobe zaužite v 
velikih količinah povzročajo vnetja in so povezane z različnimi zdravstvenimi težavami. 
Prav zato smo raziskali tudi vsebnost večkrat nenasičenih maščobnih kislin in prisotnost 
omega-3 in omega-6 maščobnih kislin. Iz preglednice 7 je razvidno, da vzorec z dodanim 
sončničnim oljem vsebuje največ večkrat nenasičenih maščobnih kislin, hkrati pa tudi 
največ omega-6 maščobnih kislin. Naš rezultat se v tem primeru popolnoma ujema s 
teorijo, saj je sončnično olje bogat vir tako VNMK kot tudi omega-6 maščobnih kislin. 
Vendar kot je že omenil Simopoulos (2002), je poleg vsebnosti VNMK pomembno tudi 
razmerje med omega-3 in omega-6 kislinami. Pri omenjenem vzorcu se to razmerje preveč 
nagiba proti omega-6 maščobnih kislinam, kar z zdravstvenega vidika ni zaželeno. Izjema 
je vzorec z dodanim repičnim oljem, ki ima nizko vsebnost NMK, visoko vsebnost ENMK 
in VNMK, prav tako pa ima zelo ugodno razmerje med omega-6 in omega-3 maščobnimi 
kislinami. Zadnjo trditev lahko potrdimo s podatkom o razmerju med n-6 in n-3 MK, ki ga 
najdemo v preglednici 7, ki je 4,407:1, kar je še sprejemljivo. Pri ostalih vzorcih se 
razmerje preveč nagiba proti omega-6 maščobnim kislinam, kar z zdravstvenega vidika ni 
zaželeno. Iz preglednice 7 je razvidno tudi, da ima vzorec z dodanim repičnim oljem 
sprejemljivo razmerje med večkrat nenasičenimi MK in nasičenimi MK, ki je 3,378:1. 
Glede na dobljene ugotovitve lahko sklepamo, da je vzorec, ki smo ga naredili z dodatkom 
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Izdelali smo barjene klobase z uporabo različnih rastlinskih olj. 
Ugotovili smo naslednje: 
- Prvo hipotezo, da bo uporaba različnih olj vplivala na maščobno kislinsko sestavo 
barjenih klobas, lahko potrdimo. To je razvidno iz preglednice 7, kjer so 
predstavljeni rezultati maščobno kislinske sestave. Opazimo lahko razlike v sestavi 
posameznih klobas.  
- Drugo hipotezo, da prehransko ugodnejše variante barjenih klobas ne bodo 
senzorično sprejemljive pa smo ovrgli, saj so bili vzorci barjenih klobas z repičnim 
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Maščoba je pomembna sestavina predelanih mesnih izdelkov. Je pomembna komponenta, 
ki vpliva tako na senzorični kot tudi na prehranski vidik izdelkov. 
 
Cilj diplomske naloge je bil izdelati barjene perutninske klobase z uporabo različnih 
rastlinskih olj z namenom izboljšanja maščobno kislinske sestave končnega izdelka. Za 
izdelavo barjenih klobas smo uporabili pet različnih olj in sicer oljčno, kokosovo, 
arašidovo, sončnično in repično olje.  
 
Emulzije smo izdelali iz predhodno sestavljene recepture. Emulzije smo tudi toplotno 
obdelali ter jih senzorično in instrumentalno ovrednotili. Za senzorično analizo smo 
uporabili metodo kvantitativne deskriptivne analize z nestrukturirano lestvico z vrednostmi 
od 1 do 7. Osnovno kemijsko sestavo smo določili z aparatom NIR. Teksturne lastnosti 
smo izmerili na aparatu Texture analyser. Določili smo tudi vrednosti pH, analizo barve 
prereza s kromametrom Minolta in maščobno kislinsko sestavo. 
 
Rezultati analiz so pokazali, da lahko z rastlinskimi olji izdelamo barjene perutninske 
klobase, ki so v skladu s Pravilnikom o kakovosti mesnih izdelkov (2017). Pokazali so 
tudi, da se mesne emulzije izdelane izključno z rastlinskimi olji zelo razlikujejo od tistih, ki 
so izdelane z živalsko maščobo. Ugotovili smo, da so prve bolj odporne na stiskanje, imajo 
nekoliko višje vrednosti pH (posledica prisotnosti mineralov in uporabe aditivov), so 
nekoliko temnejše ter bolj rumenkaste. 
 
Ugotovili smo, da lahko z uporabo različnih olj bistveno vplivamo tako na senzoričen kot 
na prehranski vidik mesnih izdelkov. V raziskavi se je izkazalo, da lahko z uporabo 
rastlinskih olj nadomestimo živalsko maščobo ter tako dobimo izdelek, ki je tako 
senzorično kot tudi prehransko sprejemljiv. To dokazuje vzorec barjenih perutninskih 
klobas z repičnim oljem, ki je prehransko zelo ugoden glede na dobljene rezultate 
maščobno kislinske analize, je pa hkrati tudi senzorično zelo dobro ocenjen.  
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